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L Vesuvio eoU* terribile eruzione del 
dell’ era volgare , eruzione , ' che come ognuni 
sa costò la’vfta' a Plinio , 'seppettì di terra. 

’ volcanica , 4^tta pózzolana iitìnca , la 'città- 
di Ercolano , e coprì di altra terra volcanieaf' 
detta lapillo, le città di Ponipà , Stabbia.^ 
Bopo quell’ epoca umnoranda , ¥ eruziom . di' 
questo vulcano furono per lo- più di y 
sia roccia vulcanica ,’ per lo che- tutta- la colIi-‘ 
Ita che guarda- il Stid-Ovétet';' kicolta -e^ 
disttbitata , e ' n<m si coUivaróiM che quei pò>' 
chi: tratti di fterìtnK» furodo - immuni da 
* tri flageUo . Ciò fec^ che gli abitanti di Resi»' ' 
na potessero riedificare alctuié poche* càse direi 
fomavano appena 'un villaggio al quale die-'^ 
‘dero '»a nome della loro vmtica pallia , ah»; 
benché le costruissero sulla sepolta Ercolano. 
^Questo villaggio quantunque fossesi quindi am- 
pliato non fu mai una gran posa sino al i63i , 
epoca di una seconda eruzione di' tèrra trina- 

* • • . - t . ' ♦ • • . _ 
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nioà , (!effa pozzolana, di 'fuòco (i) la ^uaJe 
•vendo coperte tutte le lave antecedenti , e 
quei pochi terreni , che ^i coltivavano , divide 
occasione ai Resinesi , sull’ esempio degli al)i> 
tanti della Trfrre della Nunziata , che sull’an- 
tica Pompei piantati avevano e viti e alberi 
da frutto , di ridurre a coltura tutta la colli- 
na che loro apparteneva. Fecero lo stesso gli 
•bi tanti della tante ' volt^ sepolta , e seropr^ 
riediGcata Torre del Greco . Così , Resina da 
piccola divenne grande al segno » che ora, uni*-, 
lamente a. Portici che,!’ è conUgi^a , conta da- • 
quattordici in quindici mila abitanti . Tanto 
gU uni , quanto, gli altri, sono tutti attivi ed 
industriosi, e. ricavano la lorp sussistenza ben 
comoda da quel medesimo .terreno , che forma- 
ta avea la • rovina e. la miseria . da^ loro ante^ 
nati . Ma ùi qual,, modo han saputo essi pro- 
fittarne? Questo è ciò che. io- ini, son ■ propo- 
sto, rispettabilissimi Signori ^ Colleghi, di fan* 

' vi .conoscere , E mi sono, t< ciò determinato iv * 
pe^Hè noA vi è stato veruno , per ^laato io; 
sappia, .ciib ! siasene prima di me - oecnpato : 
perchè la ccdtivazione , Ercolane^e si eQo$ta..da' 

■ i' •Y > i < i .->*■ :,1 vd 

“I ‘ .4 r\ . • . o.. ,, 

, ' if)' pozzolana è ^Bfigliorv di tut^ 

lf>^aUtfe,fì^r,gli edifici: ed ad^^raf*doù.«(d- 
lé pietre di lava forffia un masso solo . 
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! Wlte le 'altre deìl’ Italia , e come tale merita 

! di essere conosciuta : è 5. percliè comprova atìi 

< etidenza quel che «dai moderni fisici , ehiinrcij 

f ed agronomi sia Stato 'dopo 'tantr' travagli etl 

'■ esperrertze dimostrato ^ cioi^ che il gas acidot 

n carbonico sia il vero nutrimento do’ vegetabili.' 

^ *'11 terreno che, come dissi, coprì nel i63i laf 

J collina Ercolanese, e che a primo aspetto rassem-" 

t bra un' polverigiio vulcanico framtnsBto* di iratk't 

> lami minutissimi di talco^, e di vetrificazioni p 

avendolo fatto analizzare con i dovuti processi' 

* chimici , ha mostrato esser un coniposto’ per 

9 ■ la terza- parte (tì terra calcare ridotta a carho- 

1 j rtato , per un' altra, terza parte di cenere voU 

* oariica , e 1’ ultima terza parte per metà di 

J- aluinina , e per metà di silice. Come tale non 

*■ , questo terreno essere in niim modo nè, 

>• I meccanicamente , nè chimicaniente fertile. .Voi' 

>• ve ne convi|icerete da ciò che vi farò con\j-- 

^ scere , descrivendovi il modo con cui si lavora 

li e' coltiva t ,,.v 

e Tutti» la coltivazione della collina." Ercola-’ 

nese consiste in vigneti , tra i quali sona pian-' 
i tate pronuscuamenté e confusetuente , in modo 

I ohe formano quasi un bosco , molte specie e 

varietà di alberi da frutto. Io vi' parlerò prhna' 
de’. vigneti, e del modo con cui si fabbrica « 

. con^rva il vino , e poi Vi faveUerò degli alberi 

frutto . ■ ' , • ^ 

a 3 
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^Quando si vuol colà piantare una vigna, o 
Xiinettere una vite che sia perita , convien fare 
delle fosse più o meno profonde . (Questa prò* 
fondità dipende dalla maggior quantità di poìr 
tolana da fuoco , che cuopre le antiche /ave, 
o quelle terre che ne furono coperte nel i63i. 
Da ciò nasce la denominazione, di tern? da 
fioco , e di terre vecchie . Colla prìma s' in- 
tendono quelle che hanno la lava sottoposta : 
e colla seconda quelle che cuoprono , non già 
la lava , ma quei terreni che coltivavansi prii 
ma di queir epoca . Le migliori per la qualità 
del vino sono le terre da fuoco , abbenchà ta- 
lune vadano soggette alla mofeta i della qilale 
parlerò . E queste sono tanto più migliori , se 
la crosta della lava , che chiamasi calracchia^ 
sia di color rossiccio , e 'non già di color gial- 
lognolo , detta ferrugùié , ed alla qdale sia 
unita una qualità di .terréno argilloso ‘ài color 
rossastro che dicesi mammoso . Quivi le viti 
vengono più robuste , vegetano prosperamente , 
danno' initggior quantità di uva > da qui si fab- 
brica un vino migliore . ' > ' ’ ' ' ' Q- . 

, Ma oltre di questa distinzione se ne cono- 
sce «l’altra, 'ed è di tèrre vergini ^ e terre 
rnarte , la quale si applica tanto alle terre da 
fuoco quanto alle terre vecchie^ e nasce daU* 
essere 'fitate o uo le medesime uii’ altra" volta 
cavale. Se nel far la fossa i.coutadiiii si ’accor- 
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gouo che U teiTQio fosse stata prima cavate^* 
prendono^ cattivo gug^lo della riescala delie 
viti, e^cercaiio di' cavarla hon già’ perpendico- 
lare, ma iiicliuata , e per quel verso dovè la 
terra sìa vergine. Infatti le teiré morte essen- 
do friabili , non solo sou pericolose nel fai^- 
vi le fosse , pia le viti che si piantano vengo- ‘ 
.no stenta taiucnte ^ e danno poco fruttò . j , 

' Esistono oltre a ci6 delle altre terre che 
non furono, coperte nel l63i, ed hanno queste 
il nome di novelle . Spiio egualmente buone 
X[uanto le terre vecchie e segnataniente per gli 
alberi da frutto . v. 

La varia altezca « ossia profondità della 
^rra volcanica fa si che talune fosse debbono 
profondarsi sino a 4^ palmi . La' vite perchè 
pr«ida , e riesca , ileve colle sue radici toccar 
' 0 . la lava , ^ o la . terra vecchia sottoposta . E 
quando non si ^ hanno sarmenti tanfi lunghi , 
usasi mettere nel fondò della fbssa del letahie 
misto a paglia è foglie secche^ di alberi , ''sino 
al. puntò ove arriva il sarmento. Così si ottie- 
ne che le radici possano liberamente scendere 
«ino al luogo designato , ed -assicurarsi della 
riescila della vile . 

Le uve più generalraent^ coltivato per uso 
da fabbricarne viiur .sono le nere. Hanno que- 
ste gli arbitrar) nomi di aglianica , ossia greca 
nera , paiombina , porcinoln , eolagiovanni^y 

a "4 


' *tÌTÌtoTXi\ otì‘^eUa \ tannameM y marocco y ra* ' 
stagnarti ^ èd altre . Le nrigliori som F agìia- 
'nica y e 4a' piuombìna , perchè pili zuccherose. 

Le bianche si coltivano pih per uso da man* i 


'giar^,*' che per fabbricarne vino, e^"sono la i 
^reca.y la moscadelìa y il most a(f elione y ossia c 

'ùbihho y la Sanginella , ila tere'seHa , la cale^' f 

ìanesca y e F nvà rosa. •> • _ » 

Qualunque sia però la profondità delle 1 
fosse , la larghezza lion eccede i due pahni,'e 
‘la lunghezza' non oltrepassa. i' tre, ed in ognuna jh 

«i adattano sei sarmenti',’ tre per, parte. Ordì» t 

iiariamente si preparono in luglio e<f agósto, d. 
ma talvolta si ' fanno anche in ottobre e no- pe 
vembre , dopo terminata là vendeniinia,' ch’è il 
tempo della piantatura delle .viti , che in tutti cu 
gli altri luoghi', come ognhh ‘sa , si fa in feb*“ to 
brajo e marzo . In qualunque tempo , il èon* ue 


ladino che le cava deve lavorar senza camicia pe 
e stando curvo . Il ferro di cui si serve è il 
piccone , che colà chiamasi sciamarro.' Con 
/ questo smuove, giunto che* sia al’termine dej- nt 
la fossa, il terreno sottoposto in modo che forma 
una campana , è cosi siegue salendo : cosicché 
quella fossa , ch'era lunga tre palmi diventa di 
* quattro., ch’è la* distanza di una vite dall’ al- p, 
tra . Um vigneto si stinui 'tanto più migliòre ^ 

' ed ha perciò maggior valuta , se ogni fossa con- | ; 

tenga le sei fili che vi furono 'piantate ; peF ; ^ 
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lo che da taiani in vece di txe sementi ve nt 
pongono quattro , dicendo , che uno sempre ne 
muore. Ordinariamente in ogni moggio di ter- 
reno si fanno cinquecento fosse , cosicché ogni 
moggio dovrebbe contenere tre mila viti , le 
quali tenute a tre a tre formerebbero tre mila 
piante . Ma ciò è rarissimo . Mancandone una 
non si può rimettere propaginandoiie vm’ altra. 
Le propagini non riescono (i) . r 

La coltivazione de^ vigneti consiste neUa 
potatura , nella rimondatura , nella sfossatura t 
e nella spampanatura . Dico dei vigneti y poi' 
che il lavoro del terreno non ha niuna parte 
per la vegetazione delle viti , e serve soltanto 
per gli alberi da frutto , e degli altri prodotti , di 
cui parlerò . Le viti ricavano il loro nutrimen- 
to direttamente dalla lava , oppur dalla tetra 
«ecc Aia sottoposta , e lo attraggono dall’aria 
per mezzo dei pampini . 

La potatura comincia in dicembre, e dura 
sino alla metà di marzo . I più accorti però 
non fanno oltrepassare il mese di gennaro , 
“ a 5 


(i) Il moggio è uno spazio di 3o passi 
per lato , ed in conseguenza ha la superficie 
di novecento passi quadrati. Ogni passo è di 
sette palmi ed un terzo, ed è‘ perciò cento c 
dieci tese meno delt arpent di Parigi . 
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)>oicltè sanno €Ssere un errore il permettere che 
le viti lagrimassero , come avviene a coloro 
che pospongono la potatura nel tempo in cui 
le piante sono in succo. La potatura a prima, 
vera non va fatta , che alle viti piantate in 
terreni umidi , onde lagrimando sgombrar si 
potessero della linfa soverchia, che contengo- 
no . Questo lavoro per la collina Ercolanese è 
mollo spesoso , perchè per ogni pianta che co- 
me ho detto può contenere tre viti , vi biso- 
gna un palo detto spalatrone , a cui va lega- 
ta : vi bisognano i salici coi quali si lega : e 
dei rami di pioppo, che metlonsi colla punta 
in giù alle cime degli spcdalrom , acciò le viti 
nel salire possono avere varj punti di appog- 
gio. I salici, ed i pioppi si hanno dalla stessa 
montagna : gli spalatroni si fan venire da fuo- 
ri . I gambali , ossia i tronchi delle vili , non 
si fanno elevare che dodici palmi al più . 

Sembra strano , che in un terreno aridis- 
simo , qual’ è quello della collina Ercolanese , 
possano vegetare i salici ed i pioppi. Per i pri- 
mi i Kesinesi han sapulo profittare dei burroni 
della montagna per i quali corre 1’ acqua pio- 
vana-, che in molti luoghi si ferma. Qui i sa- 
lici perchè in luogo umido , e perchè protetti 
nella state dal vimente ardor del sole, vengo- 
no bellissimi . Per i pioppi riesce difficile la 
loro, prima ^ducaiione , e ne periscono molti : 




( » ) 


ma'aflevati che sieno reggono all'asciuttore ed 
alla siccità . Ogni podere ne ha quel numero 
che bisogna (i) . 



(i) Nel burrone detto il Fosso Grande, che 
per la maggior parte appartiene al Dottor 
sig. Giovanni Cozzolino mio amico , ho ^ìisto 
dd salici piantati a talee nelP anno 1808 , 
che avevano citi cinque , e chi sei germogli . 
Ho visto altresì i fichi , i gelsi mori ^ ed i 
noci , che avevan dato il JìtàUo al secondo 
anno . I peschi lo avevan dato al primo 
Egli^ mi assicurò sapersi in Resina per tradii 
zione che lo stesso era avvenuto nelle pian- 
tagioni dopo il i65i . Ciò è ben naturale , 
poiché le pianticelle trovano ora nel burrone 
del Fosso Grande , come lo trovarono quelle 
del i65i , abbondanza di gas acido carbom- 
co , primo e principal nutrimento de^ vegeta- 
bili . Questo burrone era prima coltivato , ma 
fu poi coperto dalla lava del 1767 , che fece 
tremar Napoli , per lo che fu eretta sul ponte 
della Maddalena la statua di san Gennaro • 
li Sig. Cozzolino non risparmiando nè spese , 
nè cure , profittando delle acque che scendo- 
no dalla montagna , quando piove , ha fatto • 
costruire da luogo in luogo dd ciglioni , i 

qua- 
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Potate le viti e legate agli spalatroni\ suc- 
cede il lavoro della rimondatura , detto colà 
scapezzatura , che si fa in maggio, e giugno* 
Con questo non solo si tolgono dalle piante 
tutti i panipinarj , i saeppoli , e le femminelle, 
cioè i sarmenti inutili e soverchj , e lasciansi 
ì fruttiferi ; ma attaccansi i sarmenti di una 
pianta coll’ altra : cosicché tutti i filari delle 
viti vengono a formare tanti festoni , che in 
autunno quando son carichi di uva fanno il 
più bell’ effetto . 

La sfossatura si fa in luglio ed agosto . 
Questo lavoro consiste nello scalzare tutte le 
piante delle viti sino alla profondità di un 
palmo , e serve per due oggetti. Il j . è quello 
di togliere tutte le radici superiori , le quali 
Se son di danno alle viti di qualunque specie , 

, e in qualunque altro terreno coltivate , molto 
più lo debbono essere per le viti della aridis- 
sima collina Vesuviana , le quali ricavando il 
loro nutrimento dalla lava , o dalla terra vec" 
chìa sottoposta , obbligano l’ agricoltore a non 
trascurare in ni un modo una pratica cosi ne* 
ceasaria . Il a. è quello di preparare le fonti 


^uali trattengono la terra , che f acqua tra>» 
sporta .. In tal modo sta tendendo fertile un 
luogo sterilissimo . 


» 










• » 
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da ricévere le piogge , che cosi ntenule* portano 
un alimento al basso delle fosse. Queste fos, 
se , o, fonti , si riempiono , e si appianano in 
Sttarzo . 

Nei molti discorsi agronomici che io ho 
tenuto con varj proprietarj di Resina , ho loro 
dimostrato ch'era un errore il far le fonti in 
luglio ed agosto, e riempirle in marzo. Il vct 
to tempo da far le fonti è 1’ ottobre. Così non 
vi è il pericolo che il troppo ardor del sole 
bruci le piante , come spesso avviene colà . 
Ed il tempo da'cuoprirle ed appianarle è il 
maggio . 

L’ ultimo lavoro è la spampanatura : la- 
voro necessario, perchè col medesimo si espon- 
gono tutti i grappoli a rice^vere lo stimolo del- 
la luce . Io vi ricordo o Signori , che Dan- 
te cantò . 

è il caJor del sol che si fa vino 

Giunto all’ umor che dalla vite cola . 


E che Galilei diceva che Vuva^ ed il vino al-’ 
tro non essere che la luce del sole mescola^ 
ta con r umido della vite . 

Questi sono gli annuali lavori che i Resi- 
nesi fanno ai loro vigneti . Ma perché non li 
zappano ? Per la ragione che ho di già accen- 
nata , che le viti traggono il loro nutrimento 
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dal profondo dei terreni , vale "a dire dal gas 
acido carbonico , che le lave , e le terre vec- 
chie continuamente esalano . E quando questa 
gas è troppo abbondante , come succede dopo 
le grandi eruzioni del folcano , tutti quei po- 
deri di terre da fuoco , che hanno la lava sot- 
toposta non già intiera , ma a pezzi staccati , 
soffrono a segno che tutte le viti periscono . 
Questa è la mofeta , la quale apporta un dan- 
no non indifferente in ogni eruzione ; danno 
per altro che vien poi ben compensato, poiché 
ripiantandosi le viti , vengono queste assai più 
presto, riescono quasi tutte, vegetano con mol- 
ta celerità , e danno fin dai primi anni un pro- 
dotto abbondantissimo. 

Le zappature che si fanno -sono due , ma 
non servono per le viti . La prima si fa in 
marzo alP oggetto di sarchiare le fave ed i pi- 
selli che furon piantati in settembre ; e per se- 
minare i fagiuoli , e seppellire i lupini e 
le vecce seminate espressamente in autunno 
per fatne soverscio. Le fave, i piselli, ed i fa- 
giuoli non si seccano, ma vendonsi a legumi. 
La seconda poi si fa in estate , e serve per pre- 
parar la terra a ricevere in settembre la' semi- 
na delle fave , de’ piselli , de’ lupini , e delle 
vecce. Queste due zappature non si profondano 
più di mezzo palmo , e meglio direbbonsi sar- 
chiature. Taliuii arano , ed altri seminano on- 
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che il frumento , ma raccolgono meno uva , e 
frutti , e perciò quasi tutti zappano. Infatti co^ 
me si possono ben arare quei poderi , che son 
boschi , senza rompere , e spezzare le viti e gji 
alberi ? Come possono portar frutti quelle viti » 
e particolarmente le più basse , se restano av- 
volte nel miglior periodo di lor vegetazione > 
qual’ è quello della fioritura , e dell’ allegatura, 
dalle piante del frumento ? 

Oltre del soverscio si fa uso ancora del 
letame che non ispandono su tutto il terreno, 
ma lo pongono in quei fossetti , entro cui se- 
minar debbono le civaje , cioè le fave , i pi- 
selli , ed i fagiuoli. Somma cura hanno perciò 
del letame , che si procurano in qualunque 
modo , e che conservano nei letamai . 

Ma più di ogni altro ingrasso giova colà 
la cenere che il Vesuvio erutta quando è in 
collera. Questa cenere è un ingrasso preziosis- 
simo , perchè abbonda di gas acido carbonico. 
È vero che nel cadere brucia i germogli del- 
le viti , e degli altri alberi , ma compensa 
quindi dopo due anni in un modo generosissi- 
mo . La sorprendente raccolta del 1808 fu do- 
vuta alla cenere che il Vesuvio eruttò nel i8o6. 
Ella è costante osservazione , che la cenere non 
giova se non se dopo il , secondo anno della sua 
caduta ; per la ragione che non opera chimica- 
mente , non essendo vera cenere , ma una spe- 
cie di sabbia . 


C >6 ) I 

Dal detto fin qui ognun vede quanto la j li 

eoliivazione Ercolanese sia dirersa dalie altre ' f 

di tutta l’ Italia , e quali sieno le ragioni che A 
abbiano obbligati i Resinesi a praticarla. £ si 1 ^ 
deve confessare d’essere stata una conseguenza d 
di lunghe, penose, e reiterate sperienze. Tra >< 

queste merita che ne sia conosciuta ima, ch'è 1®* 

importantissima , relativamente all’ innesto . pi 

Allora quando vogliasi colà innestare una 
vite , usasi l’ innesto a spacco , e perchè l’innesto | l** 
riesca, si deve scalzar la vite sino a tre palmi 
se la medesima è piantata in terra da ^co. 
Quando 1 innesto sia riuscito fa mestieri coricar 
la vite , onde il luogo dell’innesto resti sempre 
sotterra . Lo stesso sotterramento si deve fare wd 

colle viti innestate appartenenti a terra vec- l’q 

chia , ma per queste si può praticar l’ innesto ® 

a fior di terra. Onde ciò? Essi l’ignorano: ed 
io non saprei renderne ragione . Taluno crede ^rri 

che ciò derivi perchè nelle piante delle prime * q 

le radici, van profonde sino a toccar la lava *od: 

ove trovano il loro nutrimento , quando che Ai > 

le seconde lo ricavano anche dalla terra supe- piai 

riore. Se ciò fosse vero sarebbe inutile nel pian- viti; 

tar le viti in terre vecchie far le fosse così If i 

profonde sino a toccar la terra che prima del co-i 

i63i era scoperta. Oh- quante cose vi sono su 
>€111 non si può render ragione! Perciò convie- tuti 

ne rispettar gli ugj ^ e non declamare accusan- Xoi 

do di pregiudicati, coloro che convinti da una 
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• lunga getie ,di topici 'esperiitìènti , «òn© 
gati* a talune pfratiche, che sembrano discos^rsi . 
dalle regole ordinarie che' la scienza prescrireJ' 
lo ©on d’opinione che 1’ agricoltura nostra non 
abbia. fatto verun progresso, - non solo perché; 
l contadini seguono* tenacemente le pratiche dei 
, loro antenati ,»x;he pèr lo piti son fallaci V’Uia 
più , perchè coloro che han cercato migliorarla 
non‘ han prima ben esaminate le diverse circo- 
^nze dipendenti dal clima y- dall’ ^posizione, 
e dalla natura de’ terreni, e non han riflettuto' 
che la cattiva riescita dell’ 'innovazione confer- 
mar doveva i pregiudizi . «► » 

Così coltivato un vigneto , egli é vago , 

■ come dissi, il vederlo carico di uve. L’ottobre é 
l’epoca della vendemmia. Ordinariamente non 
si comincia a vendemmiare se non dopo la 
metà del mese . - Colà non- vi è pericolo ehe 
arrivino, le brinate , 'e che 1’ uva si guaàti. £d 
é questa la ragione per 'Cui i Resineai . piantano 
indistintamente , e promisciùiraente ogni sorta- 
di vitigni y che , siccome ognun s^.^ ‘debbonsi 
piantate àepàratamente , non' maturando cis^cun 
vitigno alla medesima epoca le sùe ute. Tuttn 
le uve sono allora maturissime, lo ho col gleu- 
. co-enometro alla mano misurato il grado di 
, • zucchero che conjenevano t varj mosti di quasi 
tutti i poderi di Resina , *di Portici , é della 
Torre 'del Greco*, .e tutó m’ indicarono il'" 
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do 28 al’ 09 e taluni anche il So. (l). ' * < 

Con questi gcacU di zucchero non ai dere 
attendere che un vino eccelleiite.. Tal’ è infatti 
la iacrima , che • io piuttosto denominerei Erro- 
lana , la quale , in Oltramonti ha un prezza 
magiare di qualunque altro' riim' del Conti* 
Buate , eccetto il U>kai (2)^ Ala qui da noi 


(1) Io ho fatto il giro di latta la collina 

Vesufoiana sempre assistito jiai . Signori Coz* 
nolino , che- mi hanno genemsamente fornito 
di tutti i mezzi che mi bisognavano . Mi han 
di pia dato non -una., ma molte feste campe- 
stri nd loro ameni , e ricchi poderi. Non dir 
menticherò giamrnai la giornata del a 5 . otto* 
bre t^og r in cui tutte le laro famiglie .trova* 
rosifi riunite nel, podere chiamalo Tironi. Co* 
ià sparsi per il vignasi vmtdemmiò^,sictot* 
tatxmo degli imU di giuiàlo a Bacco , e si 
pranzò lautamente sotto I ombra di un vetchio 
albero di gelso alla presenza dd contadini , 
die faeevanp, eco, alla nostra ^ quanto terrtpli* 
4 e t altrettanto serUimenUde allegria . - ^ 

(2) Non, ho potuto sapere il perdtè si sia 
dato^ il rwme di, lacrima al vim Ercolanese . ■ 
dlmi ho saputo che il suo vero nome sia la- 
orima uhr/Sti. Ciò mi ha sorpreso , poiché la 
st(^a non ci dice che U nostra dévin Salvato* 


P> 

Ca, 

^ t 

DÌI 
lai 
prc 
, nic 


aie 


, der 
iim 
Sire 
tini 
il n 

Ven 

Biai 

sa I 

vini 

sto 

dai 

Bei 


»e 


Jos- 

col 


■ 

Digiti/™;] ];,' Coogle 



k 

'n 

m 

ìSt 

1 * 


h 

iiK 

» 

yi‘ 

Co- 

w' 

J1 

hic 

■u, 

olir 

sii 

H- 


( *9 ) 

yto vino, <^e veraineiUe ristora e cooIbrU 4fBait^ 
. df sia bevuto moderatamente , ha * lo stessi» 
prezzo degli altri vini del R^no . £ per d^ 
sgrazia non si ha puro , perchè serve ai mer- 
canti di vino per accomodare gli altri vioii 
d’inferior qualità. Ciò ' produce i che i Resinesì 
ninna cura prendono nella scelta delle uve, c 
badano più &Ua quantità ^ che al^ qualità del 
prodotto: e perciò in vece di moltiplicar Vttgiia^ 
luca ^ piantano ed innestano la forciiwla^ co. 
me quella che dà più- uva delle altre. Da ciò 
dipende ancora , che son b^ pochi quei 'po«^ 
deri che abbiano palmento , o tinaia , e pocliias 
simi i proprietarj che abbiano cahtùie. La 
fermentazione t si pratica all’ aria aperta , in 
tini mal latti , nè chiusi . < Difìlcihnente passa 
il mese dì novefnbre senza che i vini non sieii 
venduti. La feMuentazione' non idtrepassa giara* 
mai il terzo giorno,, ed in ogni gras- 

sa s’ immerge nel mosto; poiché si teme che il 
vipo possa inacidire. Così il vino resta di gu* 
sto dolce , ed è questo il sapore che si ricerca 
dai mercantivi quali talvolla fanno esj^essa- 

mente fabbricare un vino dolcissimo, detto Ictm- 
" ' ■ * 

r- ^ r 


^ ne avesse mai pianto , • p che h sue lagHitte 
^ fossero state di ' color granai ^ dlf è U bei 
^ colore del vino Ercolano , . m 
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hicceUo , la cui fabbricaziotìe consiste di nort 

far fermentate il mosto al di là delle ore , 
« di passarlo quindi per la manica d’ Ippocrate. 

Cosa sarebbero i vini Eroolanesi se si fabi 
bricassero colle^ regole che la scienza prescrive? 
Qual durata non avrebbero se si riponessero 
in botti ben costruite, e si serbassero in buone 
e convenienti cantine ? Voglio sperare che sull* 
éseinpio del Signor. Pasquale Cozzolin» che.ne 
ha fabbricate alquante botti coDe regole che 
gli ho additate , potessero gli altri imitarlo , e 
cosi migliorarsi quei vini naturalmente eccel- 
lenU' (3) . 

È vero che molti forestieri non han man- 
cato di tr^ partito dalle uve'Ercolanesi per 
fabbricare degli eccellenti vini : ma nqn han 
recato verun bene al paese; poiché ne’ han 
fistto un mistero , ed hanno aggiunto ai> loro 
▼ini delle inaierie estranee, onde farli creder# 
▼ini di Oitramooti - Ella è questa un impo- 
stura 


- (3) Il Signor Salvadore Schiavoni mio ami- 

mi regalò delie bottigUe del suo vino" del 

>797. che aveva dimènticato in cadtina. Chi 

ki bevè^ con me ^ non potè ' non , convenire 

w ^ superiori a qualunque altro vino di 
Italia . ' . . 
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> « Per ottenere , Signori Colleghi , che no» 
solo i vini , ma tutti gli altri prodotti del no» 
sti^ Regno si rAiglidrassero ^ non bisogna far 
altro ehe istruire i proprietar} , istruirli senza 
ciarlataneria, ed incoraggiarli. Ma ciò spetta 
a voi . Pensateci 1 Io intanto passerò a parlare 
di quegli alberi , i quali nell’ atto che fanno 
coi loro frutti la- delizia ^lle nostre, mense ; 
fòrinano colà un secondo ramo di lucroso .com- 
mercio*. Ma non essendovi chi non^dia tra noi 
la pre^renza ai medesUcii , conosciuti sotto il 
nome di frutti di Somma, trala?cerò di par- 
larne partitamente , e mi fermerò per un mn» 
mento , onde non abusare della vostri coinpia- 
cenza , . a favellarvi degli ulivi , con^ qiielli dai 
quali potrebbero i Resinesi ritrame un prodot* 
to ricchissimo . 

Ben pochi sono ora gli ulivi coltivati sul* 
la colbna Ercolanese , e non appartengono che 
alla specie di quelli che danno frutti da man- 
giarsi o in concia , detta del cartello , o ‘sa-* 
lati. Tali sono le cosi dette olive di Spagna » 
é le- paiole che colà chiamansi rotondelle , 
ógnun sa che queste dq^ quabtà di olive naa 
danno che poco olio , e quel poco che , danne 
abbonda di mucilaggine . j . . v ’.*. 

Persuaso che l’ olio di Ercolano superar 
dovesse tutti gli altri olj ‘dei. Regno, e che po- 
tesse stare a fronte a quelli, ih Próvenza , io 



disperava' y*et non pqter avere altra qualità 
di olive ; ma la fortuna mi fu amica. Eesen^ 
domi* un giorno* fermato *avanlf al cancello de) 
Keai Boschetto di Portici , m’ inconfrai ohe si 
vendevano alP incanto delle olive di alcuni po* 
ehi ‘alberi sparsi nel medesimo; ed- avendo do^ 
mandato a quale specie appartenessero ^ na hi 
risposto che non -valevano , perchè non erano 
nè ÌB c spagnole nk le rotondelle . Ciò m' in* 

voglio ‘di apdarle a vedere, e trovai che appar-^ 
tenevano alle specie - delle cosi - dette celUne ^ 
ed oliarole ^ le migliori per cavarne oKo . Al- 
legro per questa scoperta , tomai colà (bve si 
procedeva alla vendita , ''ed avendo messo un 
prèzzo siip^ore- alla' loro vera' vahita, fui pre* 
jiirito nella, compra.'-’ ' < 'wj» 

Tutte le olive furono sei tomoli , colà det* 
ii' -vom' , dalle quali ho cavato int’plio , che 
quantunque - fabbricato senz’arte ed^ infuno* di 
quei ■ trappeti ordinarj ; pur tuttavia egli. è co 
’eellente . Ecoone il 'saggio cho ho 1’ onore di 
presentarvi . “* ' * ■' 't i 

. Qoal' altro' ramo di speciosi' ricchezza; oh 
tre quella del 'vino , • de’ frutti non potrebbe- 
ro ritrarre i proprìetarj Ercllanenj se innestas- 
sero a cellini i loro ulivi, else invéce di son- 
ili , nespoli , e carabln ,' piantàssero ,'-'e> tnolti* 
plicassero ^i'ulìvi^-^B'se que^ nudtipUcatà'^ 
iniroducetsero per'l’estraxioiM deU^olio tlfiMi- 


